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 8 
RESUMO 9 
A banana do cultivar ‘Grande Naine’ pertence ao grupo AAA, subgrupo Cavendish, 10 
com grande capacidade produtiva. Durante o desenvolvimento a banana acumula amido, 11 
podendo atingir acima de 20% do peso fresco do fruto. Após o pico de etileno e 12 
concomitante pico respiratório esta reserva é rapidamente mobilizada, podendo cair para 13 
níveis abaixo de 1% ao mesmo tempo em que ocorre a elevação na concentração de 14 
sólidos solúveis para valores próximos a 12%. Esse trabalho teve como objetivo avaliar 15 
as transformações relativas aos teores de amido e açúcares ao longo do amadurecimento 16 
de banana do cultivar ‘Grande Naine’, gerando informações sobre esta cultivar para o 17 
programa de melhoramento genético. Foram realizadas análises de teor de amido, teor 18 
de sólidos solúveis, açúcares totais e redutores. O delineamento experimental foi IC 19 
com 6 repetições de 2 frutos. O avanço pelos estádios de amadurecimento refletiu na 20 
redução dos teores de amido e aumento dos sólidos solúveis. As principais mudanças 21 
nas variáveis estudadas foram observadas entre os estádios 3 e 4. Com os dados obtidos 22 
foi possível acompanhar o comportamento do metabolismo dos açúcares  da banana 23 
‘Grande Naine’ produzida em Cruz das Almas. 24 
PALAVRAS-CHAVE: Musa acuminata; polissacarídeos ; sólidos solúveis. 25 
ABSTRACT 26 
Changes of sugars and starch in banana 'Grand Naine' throughout the 27 
ripening 28 
The banana Grande Naine' is a cultivar of the AAA group, Cavendish, with great 29 
production capacity. During the development of the banana starch accumulates, 30 
reaching above 20% of the fresh weight of fruit. After the ethylene peak and 31 
concomitant respiration peak this reservation is readily mobilized and can drop to levels 32 
below 1% while the elevation that occurs in soluble solids raise to values close to 12%. 33 
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This work aimed to evaluate the changes on the polysaccharide and starch content over 34 
ripening cultivar 'Grande Naine', generating information on this cultivar for the breeding 35 
program. Analyses performed were starch content, soluble solids, total and reduced 36 
sugars. The The experimental design was IC with 6 replicates of 2 fruits. The advance 37 
by ripe steps reflected in the reduction of starch and increase in soluble solids. The main 38 
changes were observed between stages 3 and 4. The data obtained was possible to 39 
follow the polysaccharide metabolism behavior of banana 'Grand Naine' in Cruz das 40 
Almas. 41 
 42 
Keywords: Musa acuminata; polysaccharides; soluble solids. 43 
 44 
INTRODUÇÃO 45 
 Com uma produção anual de cerca de 100 milhões de toneladas, bananas são o 46 
quarto alimento mais importante do mundo, cujos frutos não são usados somente in 47 
natura, mas também processados de diversas maneiras (FAO, 2014). Durante o 48 
desenvolvimento do fruto, a banana acumula amido, podendo atingir acima de 20% do 49 
seu peso fresco. A hidrólise do amido, macromolécula formada por polímeros de 50 
glicose, é mediada por várias enzimas que atuam de forma coordenada, desencadeando 51 
a síntese de açúcares durante o amadurecimento (PURGATO, 2001). O cultivar ‘Grande 52 
Naine’ pertence ao grupo AAA, subgrupo Cavendish, com grande capacidade 53 
produtiva, frutos delgados, longos, encurvados, com ápices arredondados, pedicelos 54 
curtos e a polpa madura tem sabor muito doce. Este trabalho teve como objetivo avaliar 55 
as transformações relativas aos teores de amido e açúcares ao longo do amadurecimento 56 
em banana ‘Grande Naine’ em Cruz das Almas, gerando informações sobre esta cultivar 57 
para o programa de melhoramento genético. 58 
 59 
MATERIAL E MÉTODOS 60 
 Os cachos da variedade ‘Grande Naine’ foram coletados na área experimental da 61 
Embrapa Mandioca e Fruticultura, durante seu segundo ciclo de produção, em outubro 62 
de 2013. Os cachos foram colhidos de acordo com o ângulo das quinas dos frutos, 63 
definidos visualmente (PIMENTEL et al., 2010). Foram utilizadas preferencialmente as 64 
segundas e terceiras pencas para aumentar a uniformidade. Após despenca, foram 65 
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selecionados 100 frutos para as análises do teor de amido e açúcares.  Os frutos foram 66 
lavados, dispostos em bandejas identificadas e armazenados em sala com a temperatura 67 
de ±25º C. As avaliações ocorreram em sete estádios de maturação baseados na cor da 68 
casca, escala de Von Loesecke (PBMH & PIF, 2006), sendo: E1) totalmente verde; E2) 69 
verde com traços amarelos; E3) mais verde que amarelo; E4) mais amarelo que verde; 70 
E5) amarelo com ponta verde; E6) amarelo; E7) amarelo com áreas marrons. As 71 
análises realizadas foram: Sólidos solúveis - quantificado com auxílio de refratômetro 72 
digital portátil, utilizando-se a polpa após trituração e diluição em água destilada (1:1), 73 
resultados expressos em ºBrix (AOAC, 1992). Açúcares totais - determinados pelo 74 
método da Antrona (Yemn e Willis, 1954), sendo os resultados expressos em 75 
porcentagem. Açúcares redutores totais - determinados pelo método do 3,5-76 
Dinitrossalicilato (DNS) (Miller, 1959), sendo os resultados expressos em porcentagem. 77 
Amido – determinado por método de hidrólise ácida sob refluxo e quantificado por 78 
meio do reagente DNS (Miller, 1959). Utilizou-se o delineamento IC com 6 repetições 79 
de 2 frutos e os dados avaliados pelo teste de Scott Knnot com nível de significância 80 
5%.  81 
 82 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 83 
 O teor de sólidos solúveis evoluiu no decorrer do amadurecimento de 2 °Brix 84 
(E1) para 23 °Brix (E7) (Figura 1), valor final semelhante ao relatado por Bugaud et al. 85 
(2013). O aumento no teor de sólidos solúveis de bananas ocorre concomitante à 86 
diminuição do teor de amido, e muitas vezes o aumento desse é maior quando a fruta é 87 
armazenada à temperatura ambiente (NUNES et al., 2013). A transformação de amido 88 
em açúcares ocorre pelo mecanismo de hidrólise enzimática, pelo qual o amido é 89 
hidrolisado quase que completamente na polpa madura (RAMOS et al, 2009; 90 
MARRIOT; PALMER, 1980). A banana ‘Grande Naine’ contém alto teor de amido nos 91 
primeiros estádios de maturação, conforme observado Souza et al. (2013), que 92 
encontraram uma média de 28,2 g 100g-1 de amido. No presente estudo, os teores de 93 
amido da ‘Grande Naine’ decresceram de 22,3 g 100 g-1 (E1) para 0,8 g 100g-1 no 94 
último estádio de maturação (Figura 2). Essa degradação do amido fornece carbono para 95 
a síntese de sacarose e compostos voláteis, contribuindo para determinar o sabor da 96 
fruta madura. Este processo é  também responsável pela mudança na firmeza das 97 
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bananas que sofrem redução nos valores durante o amadurecimento (SARAIVA et al, 98 
2013). Para a banana ‘Grande Naine’ verificou-se que os teores de açúcares totais 99 
aumentaram de 0,3 g 100g-1 (E1) para 15 g 100g-1 (E7) (Figura 3), enquanto que os 100 
teores de açúcares redutores aumentaram de valores próximos a 0 g 100g-1 para 3 g 101 
100g-1 durante o amadurecimento (Figura 4). Os valores observados estão concordantes 102 
com a evolução do amadurecimento da banana, cujo teor de açúcar determina o grau de 103 
doçura do fruto e juntamente com a acidez, correlaciona-se com o sabor (CHITARRA; 104 
CHITARRA, 2005). Os teores de açúcares redutores, determinantes para o sabor, foram 105 
maiores nos estádios mais avançados. Com os dados obtidos foi possível acompanhar o 106 
comportamento do metabolismo de polissacarídeos da banana ‘Grande Naine’. 107 
Observou-se que mudanças significativas ocorreram na passagem do estádio 3 para o 4.  108 
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Figura 1. Teor de sólidos solúveis de frutos de 
‘Grande Naine’ nos estádios de amadurecimento, 
durante o armazenamento a 25ºC. 
 
Figura 2. Teor de amido de ‘Grande Naine’ 
armazenadas a 25ºC. 
 
  
Figura 3. Teor de açúcares totais de ‘Grande 
Naine’ armazenadas a 25ºC. 
Figura 4. Açúcares redutores de ‘Grande Naine’ 
armazenadas a 25ºC. 
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